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Kedelai (Glycine max. L) merupakan tanaman yang dapat menghasilkan antioksidan berupa 
isoflavon yang dapat meredam efek negatif dari radikal bebas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
aktivitas penangkapan radikal bebas dari ekstrak biji kedelai (Glycine  max. L) dalam sediaan gel dan krim. 
Aktivitas penangkapan radikal bebas ekstrak biji kedelai pada sediaan krim dan gel diukur menggunakan 
metode DPPH dengan alat spektrofotometer UV-Vis. Sediaan krim dan gel dibuat dalam 3 formula dengan 2 
penyimpanan yang berbeda, yaitu suhu dingin (40C) dan suhu ruang (270C). Pengujian ini dilakukan dengan 
3 kali uji, yaitu hari ke nol, minggu ke empat dan minggu ke delapan. Aktivitas penangkapan radikal bebas 
hari ke nol pada suhu ruang (270C) krim formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 78,79±0,26%; 64,02±0,06% 
dan 78,28±0,21%, sedangkan pada suhu dingin (40C) krim formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu: 
58,65±0,26%; 60,34±0,09% dan 73,60±0,43%. Aktivitas penangkapan radikal bebas hari ke nol pada suhu 
ruang (270C) gel formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 59,55±0,77%; 60,08±0,69% dan 67,77±0,50%, 
sedangkan pada suhu dingin (40C) gel formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu: 64,99±0,62%; 74,12±0,49% 
dan 53,37±0,44%. 
 





Soybean (Glycine max. L) is a plant that can produce antioxidants such as isoflavones, which can 
reduce the negative effects of free radicals. The study aims to determine the free radicals scavenging activity 
of seed extract soybean (Glycine max. L) in a gel and cream. free radicals scavenging activity of soybean 
seed extract on preparations creams and gels was measured using DPPH method with UV-Vis 
spectrophotometer. Preparations creams and gels are made in 3 formulas with two different storage, the cold 
temperature (40C) and room temperature (270C). This testing is done with 3 times the test, which is day 0,  
week 4 and week 8. Free radicals scavenging activiy day to zero at room temperature (270C) cream formula 
1, 2 and 3 respectively, which is 78.79%± 0.26; 64.02% ± 0.06 and 78.28% ± 0.21%,  while at colder 
temperatures (40C) cream formula 1, 2 and 3 respectively, ie: 58.65% ± 0.26; 60.34% ± 0.09  and 73.60% ± 
0.43. Free radicals scavenging activity day to zero at room temperature (270C) gel formula 1, 2 and 3 
respectively, which is 59.55% ± 0.77; 60.08% ± 0.69 and 67.77% ± 0.50, while in cold temperatures (40C) 
gel formula 1, 2 and 3 respectively, ie: 64.99% ± 0.62; 74.12% ± 0.49 and 53.37% ± 0.44. 
 














Radikal bebas adalah sebuah atom atau molekul yang mempunyai satu atau lebih 
elektron tidak berpasangan pada orbital terluarnya (Clarkson dan Thompson, 2000) 
sehingga untuk menjadi stabil radikal bebas cenderung akan mengambil elektron dari 
molekul lain yang menimbulkan ketidaknormalan molekul lain dan memulai reaksi 
berantai yang dapat merusak jaringan (Da’i et al, 2010). Oleh karena itu, diperlukan 
senyawa yang dapat meredam efek negatif dari radikal bebas, yaitu antioksidan (Karyadi, 
1997). Salah satu sumber antioksidan yang berasal dari alam adalah tanaman kedelai. Pada 
kedelai, komponen penting yang bertindak sebagai antioksidan adalah isoflavon (Saija et 
al., 1995). Isoflavon mengandung gugus fenolik yang mempunyai kemampuan sebagai 
antioksidan dan mencegah terjadinya kerusakan akibat radikal bebas melalui dua 
mekanisme, yaitu: mendonorkan ion hidrogen dan bertindak sebagai scavenger radikal 
bebas secara langsung (Astuti, 2008). 
Terdapat beberapa solusi dalam mengurangi kerusakan kulit akibat radikal bebas, 
salah satu yang dapat digunakan adalah menggunakan sediaan topikal yang mengandung 
antioksidan. Krim dan gel merupakan sediaan topikal yang sering digunakan karena 
pemakaiannya yang mudah. Gel adalah sediaan setengah padat yang terdiri dari suatu 
dispersi yang tersusun baik dari partikel anorganik yang kecil atau molekul organik yang 
besar. Sedangkan krim adalah cairan kental atau emulsi setengah padat baik bertipe air 
dalam minyak atau minyak dalam air (Ansel, 1989). 
Pada penelitian ini, aktivitas penangkapan radikal bebas pada sediaan gel dan krim 
diukur menggunakan metode DPPH dengan alat spektrofotometer UV-Vis. Metode DPPH 
merupakan metode yang sederhana, cepat, dan mudah untuk skrining aktivitas 
penangkapan radikal beberapa senyawa, selain itu metode ini terbukti akurat dan praktis 
(Prakash et al., 2001). Pengujian dilakukan sebanyak 3 kali, yaitu pada hari ke nol, minggu 
ke empat dan minggu ke delapan. 
METODE PENELITIAN 
Formulasi: Formula krim terdapat pada tabel 1 dan formula gel terdapat pada tabel 2. 
Tabel 1. Formulasi Krim Ekstrak Biji Kedelai 
Komposisi Penimbangan (gram) 
FI FII FIII 





































Tabel 2. Formulasi Gel Ekstrak Biji Kedelai 
Bahan Penimbangan ( gram) 
FI FII FIII 

























Bahan: Bahan yang digunakan yaitu ekstrak biji kedelai, DPPH (2,2 Diphenyl-1-
picrylhidrazil), ethanol absolut p.a (Merck, Germany), alumunium foil, aquadest teknis, 
cetyl alkohol, stearic acid teknis, oleum coccos teknis, TEA (Triethanolamine) teknis, 
glycerin teknis, nipagin teknis, HPMC (Hydroxypropylmethylcellulose) dan nipasol teknis. 
Alat: Spektrofotometer UV-Vis SHIMADZU (UV mini 1240) mini UV–Vis, kuvet, 
kompor listrik, mortir dan stamfer, timbangan listrik, stopwatch, dan alat-alat gelas (pyrex). 
Freeze drying Biji Kedelai 
Biji kedelai kering yang berwarna kuning di timbang 500 gram, direndam dalam 1 
L air bersih selama 14 jam untuk mempermudah pengelupasan kulit ari pada kedelai. 
Dihilangkan kulit arinya dan dicuci bersih. Biji kedelai dihaluskan menggunakan blender 
dengan penambahan air panas pada suhu ±600C sebanyak 1000 mL. Kedelai yang telah 
halus disaring dan diambil sarinya kemudian dimasukkan ke dalam wadah kurang lebih 
setinggi 1 cm dari dasar wadah untuk mempercepat proses pembekuan. Wadah yang berisi 
ekstrak biji kedelai dimasukkan ke dalam kulkas selama 2 hari. Selanjutnya wadah disusun 
dan diletakkan  ke dalam alat freeze drying. Ditunggu 24 jam hingga didapatkan ekstrak 
kering biji kedelai. 
Pembuatan Krim dan Gel 
Pembuatan krim menggunakan basis minyak dalam air (M/A). Pada formula I fase 
minyak dibuat dengan cara, campuran cetyl alkohol 2 gram, stearic acid 5,5 gram dan 
olium coccos 2,2 gram dimasukkan dalam wadah dan dipanaskan pada suhu 750C, 
sedangkan perbedaan dengan formula II adalah cetyl alkohol 3 gram, stearic acid 4,5 gram 
dan formula III adalah cetyl alkohol 5 gram, stearic acid 2,5 gram. Fase air dibuat dengan 
cara, campuran TEA 1,5 gram, glycerin 1,8 gram, nipagin 0,3 gram, nipasol 0,3 gram dan 
aquadest steril 10 mL dimasukkan dalam wadah dan dipanaskan pada suhu 750C. Fase 
minyak dan fase air yang sudah jadi ditambahkan sisa aquadest steril kemudian dicampur 
dan diaduk hingga campuran mengental dan dingin. Campuran fase minyak dan fase air 
ditambah dengan larutan ekstrak biji kedelai dan diaduk hingga homogen (Allen, 2002). 
Pembuatan gel pada formula I dimulai dengan mengembangkan 5 gram HPMC 
dalam 10 mL aquadest panas dengan pengadukan konstan hingga mengembang, sedangkan 
4 
perbedaan dengan formula II adalah 10 gram HPMC dan formula III adalah 20 gram 
HPMC. Nipagin 0,3 gram dan nipasol 0,3 gram dilarutkan dalam 10 mL aquadest panas. 
HPMC yang telah mengembang ditambah 10 gram glycerin serta campuran nipagin dan 
nipasol kemudian diaduk hingga homogen, setelah itu ditambahkan dengan sisa aquadest 
dan ekstrak biji kedelai yang sebelumnya telah dilarutkan dalam 10 mL aquadest sedikit 
demi sedikit dan diaduk hingga homogen (Sukmawati, 2013). 
Pembuatan Larutan Stok DPPH 
Pembuatan larutan stok DPPH dengan cara ditimbang 10 mg DPPH dalam botol 
timbang, dimasukkan ke dalam labu takar kemudian dilarutkan dengan 250 mL etanol 
absolut. Sehingga didapat larutan stok dengan konsentrasi 0,004% (Soebagio et al., 2007). 
Penentuan λ maksimum DPPH 
Penentuan λ maksimum dilakukan dengan cara diambil 2,0 mL larutan stok DPPH 
0,004% ditambah 1,0 mL etanol absolut kemudian dikocok hingga homogen. Diukur 
serapannya pada rentang panjang gelombang 400-600 nm (Hayu, 2013). Blangko yang 
digunakan adalah etanol absolut tanpa adanya penambahan sampel dan DPPH. Tujuan 
adanya blangko dalam pengujian DPPH adalah sebagai faktor koreksi dalam pembacaan 
sampel pada spektrofometer UV-Vis. 
Penentuan Operating time (OT) DPPH 
Penentuan operating time dilakukan pada panjang gelombang maksimal sampai 
didapat absorbansi yang stabil, yaitu dengan tidak terlihat adanya penurunan absorbansi. 
Penentuan operating time dilakukan dengan cara, diambil larutan stok DPPH 0,004% 1,0 
mL, ditempatkan di labu takar 5 mL kemudian ditambahkan etanol absolut sampai tanda 
(Da’i et al., 2009).  
Penetapan absorbansi kontrol DPPH 
Penetapan absorbansi kontrol DPPH dilakukan dengan cara, 2,0 mL larutan stok 
DPPH 0,004%, dimasukkan ke dalam labu takar 5 mL dan ditambahkan etanol absolut 
sampai tanda (Soebagio et al., 2007). Kemudian diinkubasi selama 30 menit yang didapat 
pada penentuan operating time dan diamati absorbansinya pada λ 514 nm yang didapat 
dari λ maksimum. Dicatat absorbansinya. 
Penentuan aktivitas penangkapan radikal bebas ekstrak biji kedelai 
Penentuan aktivitas penangkapan radikal bebas dilakukan dengan cara 2 mL larutan 
stok DPPH 0,004% yang didapat dari penetapan absorbansi kontrol DPPH dimasukkan 
dalam labu takar 5 mL ditambah dengan masing-masing 2 mL larutan ekstrak biji kedelai 
pada konsentrasi, yaitu 0,1%, 0,2%, 0,3%, dan 0,4%. Kemudian ditambah etanol absolut 
sampai tanda. Diinkubasi selama 30 menit dan diamati absorbansinya pada λ 514 nm.  
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Konsentrasi larutan ekstrak biji kedelai dibuat dalam 4 konsentrasi untuk 
mengetahui pada konsentrasi mana aktivitas antioksidan paling besar dilihat dari nilai 
persen penghambatan penangkapan radikal. 
Penentuan aktivitas penangkapan radikal bebas gel dan krim ekstrak biji kedelai  
Pengujian aktivitas penangkapan radikal bebas gel dan krim ekstrak biji kedelai 
dilakukan dengan cara sebanyak 1 gram gel atau krim dilarutkan ke dalam 10 mL etanol 
absolut hingga larut. Larutan uji diambil 2,0 mL kemudian dimasukkan ke dalam labu 
takar 5 mL dan ditambah 2,0 mL larutan stok DPPH 0,004%. Ditambah etanol absolut 
sampai tanda. Diinkubasi selama 30 menit dan dibaca pada λ 514 nm. Dicatat 
absorbansinya. Blangko pada pengujian tersebut adalah etanol absolut. 
Analisis Data 
Penentuan aktivitas penangkapan radikal bebas dihitung dengan rumus pada 
persamaan 1, yaitu: 
                    (1)           
absorbansi kontrol adalah serapan radikal DPPH, sedangkan absorbansi sampel adalah 
serapan radikal DPPH setelah diberi perlakuan sampel (Mintowati dan Dewi, 2010). 
Aktivitas penangkapan radikal bebas ditetapkan dengan menggunakan persen 
penghambatan yang dihitung menggunakan nilai absorbansi sampel yang dibandingkan 
dengan nilai absorbansi DPPH sebagai kontrol.  
Uji aktivitas penangkapan radikal bebas sediaan krim dan gel dilakukan sebanyak 3 
kali, yaitu pada hari ke nol, minggu ke empat dan minggu ke delapan dengan penyimpanan 
pada kulkas (40C) dan pada ruangan (270C).   
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Freeze Drying Biji Kedelai 
Ekstraksi biji kedelai pada penelitian ini menggunakan metode freeze drying atau 
menggunakan metode pengeringan. Prinsip teknologi pengeringan beku ini dimulai dengan 
proses pembekuan bahan, dan dilanjutkan dengan pengeringan; yaitu mengeluarkan/ 
memisahkan hampir sebagian besar air dalam bahan yang terjadi melalui mekanisme 
sublimasi. Freeze drying atau biasa disebut dengan pengeringan beku dikenal juga sebagai 
proses liofilisasi yang banyak digunakan dalam pembuatan obat-obatan untuk 
meningkatkan stabilitas dan juga penyimpanan obat dalam jangka panjang (Nail & Gatlin, 
1992). 
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Senyawa yang bertindak sebagai antioksidan adalah isoflavon dan isoflavon larut 
dalam air sehingga pada ekstraksi ini menggunakan pelarut air. Karakteristik hasil yang 
diperoleh adalah serbuk kering berwarna kuning muda dan ringan dari biji kedelai. Pada 
penelitian ini freeze drying dilakukan sebanyak 2 kali dan hasil rendemen ditunjukkan pada 
tabel 3. Dari dua kali hasil freeze drying pada tabel 3 diperoleh rata-rata sebesar 21,46% ± 
1,62. 
Tabel 3. Hasil freeze drying biji kedelai 
Berat Basah Berat Kering Rendemen 
311,17 gram  61,75 gram  19,84% 
520,33 gram 120,11 gram 23,08% 
 
Uji Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas Ekstrak Biji Kedelai  
Sebelum dilakukan pengujian aktivitas penangkapan radikal bebas, larutan stok 
DPPH konsentrasi 0,004% ditentukan λ maksimum, operating time dan absorbansi kontrol 
DPPH. λ maksimum yang dihasilkan adalah 514 nm, operating time yang didapat 30 menit 
dan absorbansi kontrol DPPH yang didapat adalah 1,676. 
Ekstrak biji kedelai yang digunakan dalam sediaan krim dan gel perlu dilakukan uji 
aktivitas penangkapan radikal bebas terlebih dahulu. Ekstrak biji kedelai diuji dalam empat 
konsentrasi, yaitu 0,1%b/v, 0,2%b/v, 0,3%b/v dan 0,4%b/v untuk mengetahui konsentrasi 
mana yang mempunyai aktivitas penangkapan radikal bebas yang baik. Hasil penangkapan 
radikal bebas ekstrak biji kedelai ditunjukkan dengan persen penangkapan radikal bebas 
yang terdapat pada tabel 4. 
Tabel 4. Persen Penangkapan Radikal Bebas Ekstrak Biji Kedelai 
Ekstrak Absorbansi  Persen Penangkapan Radikal Bebas (%) Rata-rata ± SD 
0,1 % 0,231 86,21  
 0,244 85,44 85,52 ±0,65 
 0,253 84,90  
0,2% 0,331 80,25  
 0,323 80,72 80,18 ±0,56 
 0,342 79,59  
0,3% 0,299 82,15  
 0,281 83,23 83,03 ±0,79 
 0,273 83,71  
0,4% 0,344 79,47  
 0,323 80,72 79,94 ±0,67 
 0,341 79,65  
 
Pada tabel 4 menunjukkan persen penangkapan radikal bebas pada konsentrasi 
0,1%, 0,2%, 0,3% dan 0,4%.  
Parameter aktivitas penangkapan radikal bebas pada penelitian ini dilakukan 
dengan cara menghitung persen penangkapan radikal bebas. Semakin kecil absorbansi 
maka nilai persen penangkapan radikal bebas semakin besar yang menunjukkan 
kemampuan penangkapan radikal bebas semakin kuat dan sebaliknya.  
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Uji Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas Krim  
Pada penelitian ini sediaan krim dan gel dibuat dalam 3 formula dan diuji sebanyak 
3 kali, yaitu hari ke nol, minggu ke empat dan minggu ke delapan kemudian disimpan 
dalam 2 suhu yang berbeda, yaitu suhu dingin (40C) dan suhu ruang (270C). 
Pada penyimpanan suhu ruang (270C) krim memiliki aktivitas penangkapan radikal 
bebas yang baik dengan nilai persen penangkapan radikal bebas pada hari ke nol krim 
formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 78,79±0,26%; 64,02±0,06% dan 78,28±0,21%, dari 
ketiga formula krim tersebut dengan penyimpanan suhu ruang (270C) antara formula 1 dan 
3 dengan formula 2 memiliki perbedaan aktivitas penangkapan radikal bebas dibuktikan 
pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p<0.05, yaitu 0,005 dan 0,029. Pada 
minggu keempat krim formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 85,91±0,31%; 79,07±0,94% 
dan 70,62±0,64%, dari ketiga formula krim tersebut dengan penyimpanan suhu ruang 
(270C) antara formula 1 dan 3 dengan formula 2 tidak memiliki perbedaan aktivitas 
penangkapan radikal bebas dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) 
p>0.05, yaitu 0,185 dan 0,192. Pada minggu kedelapan krim formula 1, 2 dan 3 berturut-
turut, yaitu 83,08±0,94%; 83,86±0,76% dan 85,87±0,99%, dari ketiga formula krim 
tersebut dengan penyimpanan suhu ruang (270C) antara formula 1, 2 dan 3 tidak memiliki 
perbedaan aktivitas penangkapan radikal bebas dibuktikan pada t-test independent dengan 
nilai sig(2-tailed) p>0.05, yaitu 0,195, 0,999 dan 0,162. 
Pada penyimpanan suhu dingin (40C) sediaan krim juga memiliki aktivitas 
penangkapan radikal bebas yang baik dengan nilai persen penghambatan pada hari ke nol 
krim formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 58,65±0,26%; 60,34±0,09% dan 
73,60±0,43%, dari ketiga formula krim tersebut pada penyimpanan suhu dingin (40C) 
antara formula 1 dan 2 dengan 3 memiliki perbedaan dibuktikan pada t-test independent 
dengan nilai sig(2-tailed) p<0.05, yaitu 0,000 dan 0,035. Sedangkan antara formula 1 
dengan formula 2 tidak memiliki perbedaan dibuktikan pada t-test independent dengan 
nilai sig(2-tailed) p>0.05, yaitu 0,180. Pada minggu keempat krim formula 1, 2 dan 3 
berturut-turut, yaitu 83,23±0,59%; 79,31±0,19% dan 71,93±0,53%, dari ketiga formula 
krim tersebut pada penyimpanan suhu dingin (40C) antara formula 1 dan 3 dengan 2 tidak 
memiliki perbedaan dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p>0.05, 
yaitu 0,180 dan 0,135. Pada minggu kedelapan krim formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, 
yaitu 84,56±0,43%; 83,58±0,54% dan 83,82±0,59%, dari ketiga formula krim tersebut 
pada penyimpanan suhu dingin (40C) antara formula 1 dan 2 dengan 3 memiliki perbedaan 
dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p>0.05, yaitu 0,000 dan 0,035. 
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Pada penelitian ini, sediaan krim menggunakan emulgator triethanolamine (TEA) 
dan stearic acid karena stearic acid akan membentuk krim yang stabil jika digabungkan 
dengan triethanolamine (TEA). Penangkapan radikal bebas pada sediaan krim 
kemungkinan dipengaruhi oleh stearic acid yang dapat meredam radikal bebas DPPH 
(Hamzah et al, 2014). 
Uji Aktivitas Penangkapan Radikal Bebas Gel 
Pada penyimpanan suhu ruang (270C) gel memiliki aktivitas penangkapan radikal 
bebas yang baik dengan nilai persen penghambatan pada hari ke nol gel formula 1, 2 dan 3 
berturut-turut, yaitu 59,55±0,77%; 60,08±0,69% dan 67,77±0,50%, dari ketiga formula gel 
tersebut pada penyimpanan suhu ruang (270C) tidak memiliki perbedaan aktivitas 
penangkapan radikal bebas dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) 
p>0.05, yaitu 0,701, 0,266 dan 0,144. Pada minggu keempat gel formula 1, 2 dan 3 
berturut-turut, yaitu 74,39±0,74%; 74,36±0,38% dan 71,17±0,72%. dari ketiga formula gel 
tersebut pada penyimpanan suhu ruang (270C) tidak memiliki perbedaan aktivitas 
penangkapan radikal bebas dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) 
p>0.05, yaitu 0,721, 0,206 dan 0,104. Pada minggu kedelapan gel formula 1, 2 dan 3 
berturut-turut, yaitu 86,47±1,00%; 78,51±0,53% dan 74,81±0,48%. dari ketiga formula gel 
tersebut pada penyimpanan suhu ruang (270C) antara formula 1 dan 3 dengan 2 tidak 
memiliki perbedaan aktivitas penangkapan radikal bebas dibuktikan pada t-test 
independent dengan nilai sig(2-tailed) p>0.05, yaitu 0,501 dan 0,144. 
 Pada penyimpanan suhu dingin (40C) gel memiliki aktivitas penangkapan radikal 
bebas yang baik dengan nilai persen penghambatan pada hari ke nol gel formula 1, 2 dan 3 
berturut-turut, yaitu 64,99±0,62%; 74,12±0,49% dan 53,37±0,44%, dari ketiga formula gel 
tersebut pada penyimpanan suhu dingin (40C) memiliki perbedaan aktivitas penangkapan 
radikal bebas dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p<0.05, yaitu 
0,039. Pada minggu keempat gel formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 85,25±0,93%; 
81,38±0,60% dan 79,95±0,42%, dari ketiga formula gel tersebut pada penyimpanan suhu 
dingin (40C) tidak memiliki perbedaan aktivitas penangkapan radikal bebas dibuktikan 
pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p>0.05, yaitu 0,139. Pada minggu 
kedelapan gel formula 1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 79,27±0,80%; 72,15±0,52% dan 
53,77±0,29%, dari ketiga formula gel tersebut pada penyimpanan suhu dingin (40C) antara 
formula 1 dan 2 dengan 3 memiliki perbedaan aktivitas penangkapan radikal bebas 
dibuktikan pada t-test independent dengan nilai sig(2-tailed) p<0.05, yaitu 0,039 dan 0,009. 
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Pada penelitian ini, sediaan gel menggunakan HPMC yang berfungsi sebagai 
gelling agent yang merupakan bahan pembentuk gel.  Bahwa variasi konsentrasi HPMC 
tidak mempengaruhi aktivitas penangkapan radikal bebas tetapi memberikan perbedaan 
yang bermakna terhadap sifat fisika gel meliputi daya sebar, daya lekat dan viskositas 
(Sukmawati et al, 2013).     
Kelemahan dan kekurangan pada penelitian ini adalah menggunakan absorbansi 
kontrol DPPH pada awal pengukuran yang seharusnya menggunakan absorbansi kontrol 
DPPH setiap akan menggunakan DPPH, larutan stok yang digunakan harus diukur 
absorbansinya dikarenakan DPPH tidak stabil sehingga persen penghambatan yang didapat 
pada penelitian ini tidak akurat dan tidak dapat dibandingkan atau data tidak dapat 
digunakan. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
1. Aktivitas penangkapan radikal bebas hari ke nol pada suhu ruang (270C) krim formula 
1, 2 dan 3 berturut-turut, yaitu 78,79±0,26%; 64,02±0,06% dan 78,28±0,21%, 
2. Aktivitas penangkapan radikal bebas hari ke nol pada suhu dingin (40C) krim formula 1, 
2 dan 3 berturut-turut, yaitu: 58,65±0,26%; 60,34±0,09% dan 73,60±0,43%. 
3. Aktivitas penangkapan radikal bebas hari ke nol pada suhu ruang (270C) gel formula 1, 
2 dan 3 berturut-turut, yaitu 59,55±0,77%; 60,08±0,69% dan 67,77±0,50%,  
4. Aktivitas penangkapan radikal bebas hari ke nol pada suhu dingin (40C) gel formula 1, 2 
dan 3 berturut-turut, yaitu: 64,99±0,62%; 74,12±0,49% dan 53,37±0,44%. 
Saran 
Penelitian ini dapat dilakukan lebih lanjut dengan membandingkan persen 
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